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ABSTRAK 
Bolu merupakan makanan yang sangat disukai oleh masyarakat Indonesia. Bahan dasar utama dari 
bolu pada umumnya adalah tepung terigu. Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi 
penggunaan tepung terigu adalah dengan cara mengembangkan bahan pangan lokal. Ubi ungu 
memiliki kelebihan yaitu mampu menjadi pensubstitusi bagi bahan lain baik dalam bentuk tepung 
maupun dalam bentuk puree. Lama penyimpanan dan bentuk pensubstitusi akan berpengaruh 
terhadap jumlah total mikroorganisme bolu kukus. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh lama penyimpanan dan bentuk substitusi ubi ungu terhadap jumlah total 
mikroorganisme bolu kukus. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap. Substitusi tepung 
ubi ungu dan puree ubi ungu yang digunakan yaitu 40%. Selanjutnya perlakuan variasi lama 
penyimpanan yaitu 0 jam, 24 jam dan 48 jam. Data dianalisis menggunakan Kruskall Wallis dan T-
Test Independent. Hasil penelitian pengaruh lama penyimpanan menunjukkan bolu kukus dengan 
jenis substitusi tepung ubi ungu memiliki jumlah total mikroorganisme tertinggi pada penyimpanan 
48 jam (2,83x106cfu/ml) dan bolu kukus substitusi puree ubi ungu juga memiliki jumlah total 
mikroorganisme tertinggi pada penyimpanan 48 jam (8,31x105cfu/ml). Hasil uji TPC (Total Plate 
Count) menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh lama penyimpanan dan bentuk substitusi ubi ungu 
terhadap jumlah total mikroorganisme bolu kukus. 
 
Kata kunci : tepung ubi ungu, puree ubi ungu, jumlah total mikroorganisme, lama penyimpanan. 
 
ABSTRACK 
Steamed sponge is a food that preferred by Indonesian people. The main ingredients of a sponge 
cake is flour. Efforts should be made to reduce the use of wheat flour was by developing local food 
ingredients. Purple sweet potato has the advantage that capable be substituents for other materials 
either in the form flour or puree. Storage duration and form of substituents will affect the total 
number microorganisms of steamed sponge.This research aims To find out the influence of storage 
duration and form of substitution of purple sweet potato towards total number microorganisms of 
steamed sponge. This research uses completely randomized design. Substitution of potato flour 
purple and purple potato puree which used are 40%. Furthermore variations of storage duration 
were 0 hours, 24 hours and 48 hours. Data were analyzed using Kruskal Wallis and T-Test 
Independent The result of research shows the influence of storage duration steamed sponge with a 
kind of substitution of purple sweet potato flour has the highest total number of microorganisms on 
the storage of 48 hours (2,83x106cfu / ml) and steamed sponge purple sweet potato puree 
substitution also had the highest total number of microorganisms on the storage of 48 hours (8, 
31x105cfu / ml). The test results TPC (Total Plate Count) indicates that there was no influence of 
storage duration and form of substitution of purple sweet potato towards total number  
microorganisms of steamed sponge. 
 
Keywords : purple sweet potato flour, purple sweet potato puree, the total number of 




Bolu merupakan makanan yang sangat disukai oleh masyarakat Indonesia. Bolu 
umumnya dimasak dengan cara di oven tetapi ada juga yang dimasak dengan cara di kukus yang 
biasa disebut dengan bolu kukus. Bahan dasar utama dari bolu pada umumnya adalah tepung 
terigu. 
Penggunaan tepung terigu di Indonesia selalu meningkat setiap tahunnya. Penggunaan 
tepung terigu pada tahun 2011 adalah sebesar 4,7 juta ton dan meningkat pada tahun 2013 
menjadi 5,35 juta ton (Aptindo, 2014). Ketergantungan yang tinggi akan tepung terigu ini 
membuat Indonesia selalu mendatangkan produk gandum dari luar negeri (Aptindo, 2003). 
Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi penggunaan tepung terigu adalah dengan 
cara mengembangkan bahan pangan lokal. Ubi ungu dapat dijadikan sebagai sumber kalori 
karena kandungan karbohidratnya yang tinggi (Murtiningsih dan Suyanti, 2011). Kandungan 
karbohidrat dari ubi ungu juga tergolong Low Glycemix Index (LGI 54) (Ratnayanti, dkk 2011).) 
Ubi ungu memiliki kelebihan yaitu mampu menjadi pensubstitusi bagi bahan lain baik 
dalam bentuk tepung maupun dalam bentuk puree. Kelebihan dari produk puree dibanding 
dengan tepung adalah cara pengolahannya yang mudah dan cepat namun disamping itu puree ubi 
ungu memiliki kelemahan yakni kadar airnya yang tinggi. . Dibandingkan dengan puree, tepung 
ubi ungu memiliki beberapa kelebihan yakni masa simpannya yang lebih panjang karena kadar 
air yang berkurang pada proses pengeringan. 
Kadar air yang berbeda antara produk puree ubi dan tepung ubi ini akan mempengaruhi 
aktivitas dari mikroorganisme dan juga lama penyimpanan. Produk yang memiliki aktivitas 
mikroorganisme yang tinggi tidak akan memiliki masa simpan yang lama. 
Formulasi yang paling tepat pada pembuatan bolu adalah dengan formulasi substitusi 
tepung terigu sebesar 70% dan tepung ubi ungu sebesar 30%, hal tersebut dilihat dari segi warna, 
tekstur, rasa serta bentuk dari bolu (Kristiani, 2012). 
Berdasarkan latar belakang diatas, peneliti ingin melakukan penelitian dengan judul 
pengaruh lama penyimpanan dan bentuk substitusi ubi ungu terhadap jumlah total 
mikroorganisme pada bolu kukus. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap. Substitusi tepung ubi ungu dan 
puree ubi ungu yang digunakan yaitu 40% yang didapatkan dari hasil penelitian pendahuluan 
yang dilakukan oleh peneliti. Selanjutnya perlakuan variasi lama penyimpanan yaitu 0 jam, 24 
jam dan 48 jam. Data dianalisis menggunakan Kruskall Wallis  dan T-Test Independent. 




Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi ungu, gula, telur, mentega, 
dan ovalet. Ubi ungu diperoleh dari pedagang di Pasar Tawangmangu, Karanganyar, Jawa 
Tengah, sedangkan gula, telur, mentega, dan ovalet diperoleh dari supermarket di Surakarta. 
2.2 Alat 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian yaitu timbangan, baskom, cabinet dryer, 
mesin penggiling ubi ungu (grinder), ayakan 80 mesh, sieve shaker, plastik, mixer, sendok, 
loyang, panci pengukus, toples yang tertutup, kapas, semprotan alkohol, pengaduk, timbangan 
analitik, botol timbang, pipet ukur, lampu bunsen, cawan petri, tabung reaksi, rak tabung reaksi, 
korek api, inkubator, dan vortex. 
2.3 Pembuatan tepung ubi ungu 
Pembuatan tepung ubi ungu mengikuti prosedur Handoko, dkk (2010). Ubi ungu 
disortir, dikupas, dicuci, dipotong kecil-kecil, dikeringkan menggunakan cabinet dryer 
kemudian dilakukan penggilingan. Selanjutnya dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 
mesh sehingga diperoleh tepung ubi jalar ungu. 
2.4 Pembuatan puree ubi ungu 
Pembuatan puree ubi ungu mengikuti prosedur Chayati (2010). Ubi ungu disortir, 
dicuci, dikukus, dikupas, dan kemudian dilumatkan. 
2.5 Pembuatan bolu kukus substitusi tepung ubi ungu dan puree ubi ungu 
 Proses pembuatan bolu kukus substitusi tepung ubi ungu dan puree ubi ungu 
mengikuti prosedur Putri (2007) dan Napitupulu, Karo-karo, dan Zulkufli (2013) yaitu bahan 
ditimbang menggunakan timbangan analitik. Bahan-bahan dalam pembuatan bolu kukus 
substitusi tepung ubi ungu dan puree ubi ungu yang digunakan yaitu 40% dari total berat 
tepung terigu), gula (100 gram), telur (87,5 gram), ovalet (4 gram) mentega (100 gram). 
Kemudian  bahan-bahan dicampur menggunakan mixer lalu ditambahkan tepung ubi ungu dan 
puree ubi ungu dicampur selama 5 menit. Selanjutnya adonan dimasukkan ke dalam loyang dan 
dikukus dengan api sedang selama 30 menit. 
2.6 Uji jumlah total mikrobia 
Prosedur pengujian jumlah total mikrobia mengikuti prosedur Pelczar (1988) yaitu 
disterilkan tangan dan meja, diambil 1 gram bolu kukus kemudian ditambah 9 ml aquadest 
steril dan dihomogenkan selama 3 menit (pengenceran 10-1), diambil 1 ml sampel (pengenceran 
sebelumnya) kemudian ditambahkan 9 ml aquadest steril dan dihomogenkan selama 3 menit 
(pengenceran 10-2). Tahap yang sama dilakukan sampai pengenceran 10-4. Diambil 1 ml dari 
pengenceran 10-3 dan pengenceran 10-4, kemudian dimasukkan ke cawan petri dengan 
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ditambahkan NA, kemudian diinkubasi pada suhu 370C selama 2x24 jam, dan diamati. 
Dilakukan hal yang sama pada penyimpanan 24 jam dan 48 jam. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Jumlah Total Mikroorganisme Bolu Kukus 
Substitusi Tepung Ubi Ungu 
Data pengaruh lama penyimpanan terhadap jumlah total mikroorganisme bolu kukus 
substitusi tepung ubi ungu diuji menggunakan analisis kruskall wallis. Data dapat dilihat 
pada Tabel 1. 
Tabel 1. 
Pengaruh Lama Penyimpanan Bolu Kukus Substitusi Tepung Ubi Ungu terhadap 
Jumlah Total Mikroorganisme 
Perlakuan 
Jumlah Total Mikroorganisme 
(cfu/ml) Rata-Rata (cfu/ml) p* 
I II 
0 jam 2,1 x 104 1,44 x 105 8,25 x 104 
0,156 24 jam 2,02 x 106 1,94 x 105 1,10 x 106 
48 jam 3,86 x 106 1,81 x 106 2,83 x 106 
* diuji menggunakan analisis kruskall wallis 
Berdasarkan hasil analisis kruskall wallis menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata (p≥0,05) terhadap jumlah total 
mikroorganisme bolu kukus substitusi tepung ubi ungu dengan nilai p = 0,156. Oleh karena 
tidak adanya beda nyata maka analisis tidak dilanjutkankan dengan uji Duncan.  
Bolu kukus dengan substitusi tepung ubi ungu memiliki jumlah total mikroorganisme 
paling tinggi pada penyimpanan 48 jam. Kecenderungan perbedaan jumlah total 
mikroorganisme pada bolu kukus yang disubstitusi tepung ubi ung dengan lama 
penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1. 
Jumlah Total Mikroorganisme Bolu Kukus Substitusi Tepung Ubi Ungu pada Lama 

































































Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa bolu kukus dengan substitusi tepung ubi 
ungu memiliki jumlah total mikroorganisme tertinggi adalah pada penyimpanan 48 jam. 
Meskipun tidak ada pengaruh yang nyata tetapi jumlah total mikroorganisme bolu kukus 
substitusi tepung ubi ungu cenderung meningkat. Hal ini sesuai dengan teori dari Negari 
(2011) bahwa kerusakan bahan pangan akan terjadi seiring dengan lama penyimpanan, 
semakin lama bahan makanan disimpan maka kerusakan pada bahan makanan akan 
semakin besar. Tingginya nilai TPC pada bolu kukus tersebut dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor, antara lain adalah tingginya nutrien yang terkandung dalam bolu yang 
merupakan media tumbuh dan berkembangnya mikroorganisme (Fardiaz, 1989). 
Kenaikan jumlah total mikroorganisme pada bolu kukus substitusi tepung ubi ungu ini juga 
bisa disebabkan karena tepung ubi ungu yang bersifat higroskopis. Kadar air bolu kukus 
pada penyimpanan 0 jam yaitu 26,55% dan pada penyimpanan 48 yaitu  26,76%. Utomo 
dan Antarlina (2002) berpendapat tingginya gula reduksi membuat suatu produk menjadi 
bersifat higroskopis. Tepung ubi ungu memiliki gula reduksi yang tinggi dikarenakan 
proses gelatinisasi dan pengeringan, sehingga kadar air dapat meningkat pada 
penyimpanan 48 jam. 
3.2 Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Jumlah Total Mikroorganisme Bolu Kukus 
Substitusi Puree Ubi Ungu 
Data pengaruh lama penyimpanan terhadap jumlah total mikroorganisme bolu kukus 
substitusi puree ubi ungu diuji menggunakan analisis kruskall wallis. Data dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
Tabel 2. 
Pengaruh Lama Penyimpanan Bolu Kukus Substitusi Puree Ubi Ungu 





Rata-Rata (cfu/ml) p* 
I II 
0 jam 5,1 x 104 7,3 x 105 3,90 x 105 
0,651 24 jam 1,1 x 105 1,26 x 106 6,85 x 105 
48 jam 1,59 x 106 7,3 x 104 8,31 x 105 
* diuji menggunakan analisis kruskall wallis 
 
Berdasarkan hasil analisis kruskall wallis menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata (p≥0,05) terhadap jumlah total 
mikroorganisme bolu kukus substitusi puree ubi ungu dengan nilai p = 0,651. Oleh karena 
tidak adanya beda nyata maka analisis tidak dilanjutkankan dengan uji Duncan.  
Seperti halnya bolu kukus subtitusi tepung ubi ungu bolu kukus subtitusi puree ubi 
ungu ini juga mengalami peningkatan pada setiap harinya, kecenderungan peningkatan 
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jumlah total mikroorganisme pada bolu kukus yang disubstitusi puree ubi ungu dapat 
dilihat pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. 
Jumlah Total Mikroorganisme Bolu Kukus Substitusi Puree Ubi Ungu pada Lama 
Penyimpanan yang Berbeda 
 
Kadar air bolu kukus substitusi puree ubi ungu selalu menurun pada setiap 
penyimpanannya. Pada penyimpanan 0 jam kadar air yaitu 31,53% dan pada penyimpanan 
48 jam sebanyak 29,78. Hal ini dikarenakan adanya proses transpirasi (keluarnya air dari 
ubi ungu). Tino (2002) berpendapat bahwa semakin lama penyimpanan maka kadar air ubi 
akan semakin berkurang yang disebabkan proses transpirasi. Meskipun demikian, jumlah 
total mikroorganisme yang terdapat pada bolu kukus substitusi puree ubi ungu ini selalu 
meningkat setiap penyimpanan. Hal ini dikarenakan semakin lama penyimpanan ubi maka 
kadar pati akan selalu menurun yang disebabkan aktivitas enzim ɑ amilase yang mengubah 
pati menjadi gula dan gula inilah yang digunakan mikroorganisme sebagai sumber nutrisi 
untuk bertahan hidup (Zhang, 2002). 
3.3 Perbedaan Jumlah Total Mikroorganisme 0 Jam pada Bolu Kukus Substitusi Tepung 
Ubi Ungu dan Bolu Kukus Substitusi Puree Ubi Ungu 
Data perbedaan jumlah total mikroorganisme 0 jam pada bolu kukus substitusi 
tepung ubi ungu dan bolu kukus substitusi puree ubi ungu diuji menggunakan analisis t-test 










































































Perbedaan Jumlah Total Mikroorganisme Bolu Kukus pada Penyimpanan 0 
Jam 
Perlakuan 
Jumlah Total Mikroorganisme 
Rata-Rata p* 
I II 
Substitusi Tepung Ubi Ungu 2,1 x 104 1,44 x 105 8,25 x 104 
0,466 
Substitusi Puree Ubi Ungu 5,1 x 104 7,3 x 105 3,90 x 105 
*diuji menggunakan t-test independent 
Berdasarkan hasil analisis t-test independent menunjukkan bahwa bentuk substitusi 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (p≥0,05) terhadap jumlah total mikroorganisme 
bolu kukus pada penyimpanan 0 jam dengan nilai p = 0,466. 
Bolu kukus substitusi puree ubi ungu memiliki kadar air yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan bolu kukus substitusi tepung ubi ungu. Kadar air bolu kukus 
substitusi puree ubi ungu adalah 31,53% sedangkan kadar air bolu kukus substitusi tepung 
ubi ungu  adalah 26,55%. Hal ini dipengaruhi oleh bahan pensubstitusi puree ubi ungu 
yang memiliki kadar air lebih tinggi daripada tepung ubi ungu pada saat proses pembuatan 
adonan. 
Tingginya kadar air yang dimiliki bolu kukus puree ubi ungu juga mempengaruhi 
jumlah total mikroorganisme. Pada penyimpanan 0 jam, jumlah total mikroorganisme yang 
dimiliki puree ubi ungu lebih tinggi dibandingkan dengan jumlah total mikroorganisme 
bolu kukus substitusi tepung ubi ungu. Meskipun demikian, produk bolu kukus masih 
aman untuk dikonsumsi karena masih dalam batas yang ditetapkan oleh SNI 3141.1:2011. 
3.4 Perbedaan Jumlah Total Mikroorganisme 24 Jam pada Bolu Kukus Substitusi 
Tepung Ubi Ungu dan Bolu Kukus Substitusi Puree Ubi Ungu 
Data perbedaan jumlah total mikroorganisme 24 jam pada bolu kukus substitusi 
tepung ubi ungu dan bolu kukus substitusi puree ubi ungu diuji menggunakan analisis t-test 
independent. Data perbedaan jumlah total mikroorganisme pada 24 jam dapat dilihat pada 
Tabel 4. 
Tabel 4. 
Perbedaan Jumlah Total Mikroorganisme Bolu Kukus pada Penyimpanan 24 
Jam 
Perlakuan 
Jumlah Total Mikroorganisme 
Rata-Rata p* 
I II 
Substitusi Tepung Ubi Ungu 2,02 x 106 1,94 x 105 1,10 x 106 
0,735 
Substitusi Puree Ubi Ungu 1,1 x 105 1,26 x 106 6,85 x 105 
*diuji menggunakan t-test independent 
Berdasarkan hasil analisis t-test independent menunjukkan bahwa bentuk substitusi 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (p≥0,05) terhadap jumlah total mikroorganisme 
bolu kukus pada penyimpanan 24 jam dengan nilai p = 0,735. 
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Pada penyimpanan 24 jam, kadar air bolu kukus substitusi puree ubi ungu sebesar 
30,15% tetap lebih tinggi dibandingkan dengan bolu kukus substitusi tepung ubi ungu 
sebesar 26,00%. Namun pada penyimpanan 24 jam ini, kadar air kedua produk tersebut 
mengalami penurunan. Penurunan pada bolu kukus substitusi puree ubi ungu disebabkan 
karena adanya proses transpirasi sedangkan penurunan kadar air pada bolu kukus substitusi 
tepung ubi ungu bisa disebabkan karena adanya proses metabolisme mikroorganisme yang 
menghasilkan senyawa H2O dan energi dalam bentuk panas. Terbentuknya panas 
mengakibatkan suhu pada suatu bahan akan meningkat dan air yang dihasilkan akan 
menguap, sehingga menyebabkan kadar air menjadi menurun (Sofyan, 2005). 
Turunnya kadar air pada bolu kukus substitusi tepung ubi ungu tidak diikuti dengan 
turunnya jumlah total mikroorganisme, hal ini disebabkan bahan pangan yang kering akan 
kehilangan kadar air dan menyebabkan naiknya zat gizi dalam massa yang tertinggal, 
sehingga jumlah zat gizi seperti protein, lemak dan karbohidrat akan lebih besar dibanding 
dengan bahan pangan segar (Apriliyanti, 2010). Zat gizi merupakan salah satu faktor yang 
mendukung pertumbuhan mikroorganisme, sehingga semakin banyak zat gizi yang ada 
maka semakin banyak pula mikroorganisme yang dapat berkembang dalam suatu bahan 
pangan.  
Jumlah total mikroorganisme bolu kukus substitusi tepung ubi ungu pada 
penyimpanan 24 jam berada diatas ambang batas yang ditetapkan oleh SNI 3141.1:2011 
Hal ini menunjukkan bahwa pada bolu kukus substitusi tepung ubi ungu sudah tidak layak 
dikonsumsi karena dapat menyebabkan bahaya bagi kesehatan (BPOM RI, 2009). Berbeda 
halnya dengan bolu kukus substitusi puree ubi ungu yang masih aman untuk dikonsumsi 
sampai pada penyimpanan 24 jam. 
3.5 Perbedaan Jumlah Total Mikroorganisme 48 Jam pada Bolu Kukus Substitusi 
Tepung Ubi Ungu dan Bolu Kukus Substitusi Puree Ubi Ungu 
Data perbedaan jumlah total mikroorganisme 48 jam pada bolu kukus substitusi 
tepung ubi ungu dan bolu kukus substitusi puree ubi ungu diuji menggunakan analisis t-test 
independent. Data perbedaan jumlah total mikroorganisme pada 48 jam dapat dilihat pada 
Tabel 5. 
Tabel 5. 
Perbedaan Jumlah Total Mikroorganisme Bolu Kukus pada Penyimpanan 48 
Jam 
Perlakuan 
Jumlah Total Mikroorganisme 
Rata-Rata p* 
I II 
Substitusi Tepung Ubi Ungu 3,86 x 106 1,81 x 106 2,83 x 106 
0,257 
Substitusi Puree Ubi Ungu  1,59 x 106 7,3 x 104 8,31 x 105 
*diuji menggunakan t-test independent 
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Berdasarkan hasil analisis t-test independent menunjukkan bahwa bentuk substitusi 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (p≥0,05) terhadap jumlah total mikroorganisme 
bolu kukus pada penyimpanan 24 jam dengan nilai p = 0,257. 
Pada penyimpanan 48 jam ini kadar air bolu kukus substitusi tepung ubi ungu 
kembali meningkat menjadi 26,76%, hal ini dikarenakan sifat higroskopis yang dimiliki 
oleh tepung ubi ungu, selain itu kandungan amilosa juga berpengaruh terhadap penyerapan 
air. Amilosa yang dimiliki tepung ubi ungu lebih besar daripada puree ubi ungu. Tepung 
ubi ungu memiliki amilosa 69,82% sedangkan puree ubi ungu memiliki amilosa 17,5% 
(Santoso, 2006). Semakin tinggi kandungan amilosa maka kemampuan dalam menyerap 
air juga semakin besar (Apriliyanti, 2010). 
Kadar air bolu kukus substitusi puree ubi ungu kemballi mengalami penurunan 
menjadi 29,78% yang dikarenakan proses transpirasi. Namun pada penyimpanan 48 jam 
ini kedua produk bolu kukus mengalami peningkatan jumlah total mikroorganisme. 
Nutrien yang terkandung dalam bolu kukus merupakan makanan utama dari 





Hasil penelitian mnunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak memberikan 
pengaruh terhadap jumlah total mikroorganisme bolu kukus substitusi tepung ubi ungu 
dengan nilai p = 0,156, lama penyimpanan juga tidak memberikan pengaruh terhadap 
jumlah total mikroorganisme bolu kukus substitusi puree ubi ungu dengan nilai p = 0,651. 
Perbedaan bentuk substitusi ubi ungu tidak memberikan pengaruh terhadap jumlah total 
mikroorganisme bolu kukus  0 jam dengan nilai p = 0,466. Perbedaan bentuk substitusi ubi 
ungu juga tidak memberikan pengaruh terhadap jumlah total mikroorganisme bolu kukus 
24 jam dengan nilai p = 0,735. Perbedaan bentuk substitusi ubi ungu tidak memberikan 
pengaruh terhadap jumlah total mikroorganisme 24 jam dengan nilai p = 0,257. Bolu kukus 
dengan bentuk substitusi tepung ubi ungu sudah mulai tidak layak dikonsumsi pada 
penyimpanan 24 jam sedangkan bolu kukus dengan bentuk substitusi puree ubi ungu  
masih layak dikonsumsi sampai pada penyimpanan 48 jam. 
4.2 Saran 
Perlu dilakukan pengujian aktivitas air pada bolu kukus substitusi tepung ubi ungu 
dan bolu kukus substitusi puree ubi ungu untuk mengetahui pengaruhnya terhadap 
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